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© Produit alimentaire constitue d'une masse poudreuse et d'une garnhure emballees separement, et procede de 
preparation de la garniture. 

© Un produit alimentaire de longue conservation, notanv 
ment un potage ou une sauce instantanS comprend une 
masse deshydratee sous forme particulate et une garniture 
constitute de morceaux d'aliments, en particulier des legu- 
mes, emballes separement. 

Pour qull se rapproche des produits fratchement prepa- 
res, sa garniture est stabilised microbiologiquement et 
organoleptiquement, a une activity de I'eau de 0,75 a 0,80 et 
un pH de 4,5 a 7 sans comporter d'humectants tels que les 
polyols et les sucres. 

Les legumes de ia garniture sont de preference blanchis 
ou cuits par les micro-ondes, deshydrates a I'air chaud, 
additionnes de sel et eventuellement de glutamate de 
sodium et d'un agent anti-mycotique et mis sous forme 
compacte. 
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Produit alimentaire constitue d'une masse poudreuse et d'une 
garniture embaliees separement, et procede de preparation de 
la garniture ; •' * 

La pr^sente invention concerne un produit alimen- 
5 tairede -1-ongue- conservation, notamment un pot age ou une 
sauce instantanes, comprenant une masse deshydratee sous 
forme particulaire et, une garniture constitute de morceaux 
d' aliments embaliees separement. 

Ces produits sont classiquement sterilises ou 
10 dehydrates. La sterilisation demande beaucoup de temps et 
d'energie, impose un emballage couteux et conduit a une de- 
terioration o'rganoleptique. La deshydratation, par exemple 
a l'air chaud ou sur cylindre s'accompagne d'un racornisse- 
ment de surface des morceaux de la garniture et en particu- 
15 lier les legumes perdent leur caractere instantantment solu- 
ble et prennent un gout de foin. La lyophilisation procure 
1 ' instantaneitd mais elle est tres onereuse et ne permet' pas 
tou jours de maintenir les qualites souhaitees (par exemple 
la decoloration de la carotte intervient rapidement, meme a 
20 l'abri de l'oxygene) . 

Selon le brevet des Etats-Unis No. 3» 5 6 3. '7 68, on 
a propose des potages instantanes en sachet double, l'un des 
compartiments comportant le liant en poudre, la graisse, les 
ar&mes et du phosphate trisodique tandis que 1' autre contient 

25 le produit non poudreux en morceaux (pates, legumes, viande) . 
Les morceaux sont cuits par infusion dans un milieu aqueux 
contenant des acides, agents sequestrants, fongicide de 
maniere a §tre organoleptiquement et microbiologiquement 
stables, puis egouttes et les sachets sont remplis a chaud. 

30 Le phosphate trisodique sert k neutraliser l'acide a la dis- 
solution. Cette presentation a 1 • inconvenient de faire ap- 
pel-a des agents etrangers affectant le gout. De plus la 
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garniture enti&rement hydrat£e occupe un volume relative- 
ment important. . 

Selon une autre technique, d£crite dans le brevet 
britannique No. 2' 016' 900, le liant et la garniture sont 
5 melanges et k l'6tat semi-humide, le potage se pr^sentant 
sous une forme concentr6e. Dans ce cas, la stability micro- 
biologique requiert la presence d'une quantity relativement 
importante d'humectant, notarament de sucre, ce qui ne per- 
met pas d'obtenir un produit se rapprochant d'un potage sal£ 
10 fratchement pr6par6. De plus sa consistance pateuse rend 
son eroballage difficile et son emploi malais<§ au moment de 
la preparation m£nagfere. 

L* invention vise en particulier un potage ou 
une sauce instantan£ de longue conservation sans gofit <§- 
15 tranger et facile k utiliser qui, une fois reconstitute, 
se distingue par des qualit^s organoleptiques sup£rieures 
le rendant proche d'un produit fraichement pr<§par£. 

Le produit selon I 1 invention est caract£ris£ par 
le fait que les morceaux d 1 aliment ont une activity de l'eau 
20 de 0,75 k 0 f 80, un pH de 4,5 k 7 et sont stabilises organo- 
leptiguement et microbiologiquement sans addition d'humec- 
tants tels que les polyols et les sucres. 

Dans la description, les termes n instantan6 M et 
"instantandise" se r^fferent k des produits qui sont solubles, 
25 dispersibles ou r^hydratables dans un milieu aqueux, de 
tiede k bouillant dans l'intervalle de quelques secondes k 
environ 3 minutes. L 1 expression M de longue conservation" 
d^signe des aliments de conserve ou apertisds dont la dur6e 
de peremption est de 5 a 15 mois. 
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Par activity de l'eau (aw) on d£signe le quotient 
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de la pression de vapeur d'un produit par la pression de 
vapeur de l'eau pure dans les memes conditions. Le coeffi- 
cient d 1 activity de l'eau est indicatif de l'eau li<§e. A un 
niveau has de celui-ci correspond une reduction de l'eau 
5 disponible pour la croissance des microorganismes r et le 
produit est raicrobiologiquement stabilise. Cette stabilisa- 
tion implique I'emploi d'humectants iiant des molecules 
d'eau/ des humectants classiquement employes dans les pro- 
duits dits "semi-humides" 6tant les polyols f notamment le 
10 glycerol et les sucres, en particulier le saccharose. 



Le produit comporte deux composants emballds dans 
des compartiments s£par£s. L'un des composants est la masse 
d<§shydrat£e sous forme particulaire. Celle-ci est un melan- 
ge sec (2 h. 5 % en poids d'humidit<§) sous forme de poudre, 
15 de flocons, de paillettes ou encore d'une combinaison de 
ces particules selon la nature du potage ou de la sauce re- 
constitute d£sir6e. 

Une base pour potage clair ou consomm£ comport era 
parexemple des matieres grasses d'origine animale, tel un 

20 premier jus de boeuf ou de la graisse de poule, des hydro- 
lysats de prot6ine, des autolysats de levure, des extraits 
de legume ou de viande, des malto-dextrines f des dpices, des 
ar6mes, du sel, du glutamate en poudre. On pourra y a j outer 
des paillettes de legumes obtenues par stchage sur cylindre 

25 et pailletage d'un melange gelatinise d'une pur£e de legumes 
et d'amidon. 

Dans un potage d' aspect pulpeux, la base dtshydra- 
t£e comportera avantageu semen t des paillettes de legumes, 
flocons de pommes de terre et en poudre, du lait # des ma- 
30 tieres grasses telles que le premier jus de boeuf , la 
graisse de poule ou 1 'huile de beurre. 
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Enf in r un potage velout£ ou une sauce contiendra 
g6n6ralement un Liant instantan6 obtenu. par exemple par 
g£latinisation d'une soupe de farine, de malto-dextrine 
et de lait 6cr£m6, s^chage sur 
5 cylindre et pailletage, de l*huile de beurre r des jaunes 
d'oeufr de l'extrait de levure, des Apices et du sel. Dans 
tous les cas, la masse d£shydrat6e correspond h 25-150 g et 
de preference h 25-100 g/1 de potage ou de sauce reconsti- 
tu6. 

10 La masse d€shydrat6e d'un potage clair ou veloutd 

peut encore contenir des p§.tes alimentaires, semoules, 
c£r£ales instantaneis£es . 

L 1 autre composant du produit selon 1' invention est 
constitu£ de morceaux d' aliment tels que des pites, de la 

15 viande r des champignons et plus sp£cialement des 16gumes. 
Ce peut §tre des legumes-feuille, par exemple les poireaux, 
asperges, ou des 16gumes-racine ou tubercule tels que les 
carottes r navets, c£leris~raves ou bulbe tels que les oi- 
gnons couramment utilises dans la confection des potages, 

20 velout£s ou sauces. lis repr6sentent de 10 h 50 g/1 dans le 
potage ou la sauce reconstitu£. 

Comme indiqu£ ci-dessus r ils sont stabilises 
microbiologiquement sans 1 ' intervention des humectants habi- 
tuels, c f est-li-dire que 1' activity de l^eau est abaiss£e en 

25 augmentant la concentration des constituants solubles natu- 
rels de la cellule v£g£tale et en ajoutant au legume ainsi 
"confit" les humectants entrant. dans la formulation des 
masses poudreuses, c ' est-&.-dire le sel, les extraits de 16- 
gumes et le glutamate de sodium. Les additifs r sel et glu- 

30 taiaate, correspondront avantageusement k 8-12 g/1 dans un 
potage reconstitud, le glutamate representant de 0 & 2 g/1. 
L' activity de l'eau de 0,75 a 0,80 permet la stabilisation 
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bactdriologique du produit, seules les moisissures et les 
leyures pouvant encore se d^velopper. Pour empScher un tel 
d£veloppement , on ajoutera avantageusement au produit un 
agent antirmycotique de quality alimentaire tel que l'acide 
5 sorbique ou le sorbate de potassium, de preference k la 
concentration d 'environ ,1 o/oo en poids. En variante, on 
pasteurisera le produit dans son emballage ci environ 90 °C 
pendant environ 3 minutes. 

D 1 autre part, la garniture est stabilisSe organo- 
10 leptiguement. Cela signifie dans le contexte del 1 invention 
• que la texture des legumes est voisine de celle des legumes 
fralchement cuits. Cela implique egalement que la quantity 
de sel et de glutamate corresponde aux quantites compatibles 
avec la saveur d£sir£e dans un potage reconstitue, le sel 
15 constituant environ 12 % en poids de la garniture tandis que 
la quantity de glutamate est minimale. 

L 'invention concerne egalement un procede de pre- 
paration des mor ce aux -d* aliment , notarament les legumes de la 

20 garniture. 11 est caract£ris6 par le fait qu'on blanchit ou 
cuit les morceaux laves et pares en retenant au moins 85 % 
en poids des mati&res solubles intracellulaires , qu'on s£- 
che partiellement les morceaux blanchis ou cuits et qu'on 
les melange avec du sel et event uellement du glutamate de so- 

25 dium ou des extraits de sorte que leur terieur en humidity 
soit da 40 & 50 % en poids. 

Pour mettre en oeuvre le procede, on lave, et pare 
les legumes, aussi bien feuille que racine puis on les d£- 
30 coupe en des ou en morceaux de 3 a 10 mm de c6te. 

Selon une premiere forme d'exdcution qui est pre- 
fer ee, on les blanchit ou cuit ensuite par application des 
micro-ondes., On proc&de de preference en continu dans un 
35 cuiseur h bande avec un debit horaire de mati&re couple et 
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parEe de 200-500 kg suivant la puissance micro-ondes appli- 
gude de 25 & 50 kW dans la bande de frequence pr6£6x6e de 
S15 + 25 MHz, l^paisseur de la couche de legume Etant infE- 
rieure ou Egale k 10 cm et la durEe du traitement ci la pres- 
5 sion atmosphErique dtant d" environ 20 min. 

En variante, dans la bande de frequence de 2450 + 
50 MHz r les lEgumes se prdsenteront sous une couche inf£- 
rieure ou Eg ale a 3 cm et on obtiendra k titre d 1 exemple un 
dEbit horaire de 60 kg avec une puissance appliquEe de 
10 12 kW k la pression atmosphErique, le traitement durant en- 
viron 9-10 min. 

Selon une autre variante, applicable notamment aux 
lEgumes-f euille, on pent effectuer le traitement aux micro- 
ondes sous pression rEduite par exemple de 550 k 650 mm de 

15 mercure dans un cuiseur muni de sas k une temperature d 1 en- 
viron 91-96°C compatible avec la cuisson. Dans la mesure 
du possible, il est souhaitable de maintenir dans le legume 
la totalite des solubles qui peuvent ainsi jouer le r61e 
d 1 humectants . C'est pourquoi 1 'utilisation des micro-ondes 

20 est particulierement avantageuse puisqu'elle n'engendre 
ni perte ni denaturation des solubles et procure dans les 
conditions du traitement k pression atmosphErique une 
Evaporation d 1 environ 15 % en poids de Teau de constitu- 
tion. 



. 25 Selon une autre forme d f execution du procEdE, on 

blanchit ou cuit les lEgumes a la vapeur, par* exemple dans 
un blancheur dontinu & bande. Ce traitement s f accompagne 
d 1 ordinaire d'une perte de 10 a 15 % en poids des solubles 
tandis que 1 1 Evaporation ne correspond qu'cL environ 4-5 % 
en poids. 
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On procede ensuite au sechage partiel des legumes 
blanchis ou cuits, de preference dans un secheur a air chaud 
continu par entf ainement , la temperature de. l'air etant de 
60 a 120 °C. pendant 45 a 120 rain.suivant la nature des 
5 legumes. . . 

Pour une valeur donnee du coefficient aw . et en 
tenant compte des quantites de sel et de glutamate compati- 
bles avec la saveur desiree dans le produit reconstitue, on 
determine le degre de sechage desire et les parametres du 

10 traitement (debit, temperature, circulation de l'air) sont 
avantageusement asservis k une mesure en continu de l'humi- 
dite en aval. On tiendra compte du fait que le sechage des 
legumes doit correspondre au maximum a 75 % d'eau enlevee 
par rapport au poids du legume cuit ou blanchi, de maniere 

15 a eviter un racornissement des legumes. En sortant du se- 
cheur, les legumes contiennent de preference de 45 a 55 % 
en poids d'humidite. 
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On y ajoute ensuite une quantity de sel et even- 
tuellement de glutamate predeterminee, de preference par 
melange a sec, ce qui permet de regler exactement la quan- 
tite d'humectant qui infuse dans le legume. On pourrait en 
variante proceder a un sechage plus pousse des legumes et 
introduire les sels sous forme de saumure. La quantite to- 
tale de sel + glutamate a roeianger au legume dependra 
25 naturellement de la teneur en matieres seches du legume mis 
en oeuvre et de la nature de. la cuisson ou du blanchiment. 
Lorsque celui-ci est a la vapeur, il faut compenser la per- 
te d'une partie des solubles par un complement, en general 
sous forme de glutamate qu'on ajoute lorsque la quantite 
maximale de sel desiree est atteinte. Par contre l'adjonc- 
tion de glutamate n'est pas tou jours necessaire dans le cas 
de cuisson ou de blanchiment par les raicro-ondes et ceci 
constitue un avantage decisif. Enfin, on'ajoutera de prefe- 
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rence 1 1 agent anti-mycotique . 

Apr hs ces- additions , on coiapacte de preference 
les legumes de mani&re k leur faire occuper un f aible volu- 
me sans detruire leur texture, k des pressions de 3 k 5 kg/ 
cm2. Ceci a I'avantage de faciliter le dosage et le remplis- 
sage des legumes dans leur compartiment . En outre les legu- 
mes compactes sont moins accessibles aux moisissures et le- 
vures et k l*oxyg&ne. 

Comme mentionne ci-dessus, les deux composants w 
seront embalies dans tout eraballage convenant k leur nature 
comportant deux compartiments s6par6s p. ex. sachets soup les, 
recipients thermoform^s ou emboutis avec opercule etc...', 
pourvu que les materiaux qui les constituent soient Stan- 
ches a l 1 humidity, k la lumi&re et k 1'oxygfene. A titre d'e- 
xemple, on pourra utiliser un emballage tel que dScrit dans 
la demande de brevet frangais No 82 03513. De plus, les deux 
composants seront avantageusement embalies sous atmosphere 
inerte et k I'abri de la lumi&re. 

Les exemples ci-aprfes illustrent le precede de 
preparation de la garniture de legumes et les produits ali- 
mentaires k deux composants, les parties et pourcentages 
etant pondSraux sauf indication contraire : 

Exemples 1-16 

On pfele, pare, lave et tamise des carottes ou on 
pare et lave des poireaux de manifere & obtenir des morceaux 
de 3 k 10 mm de cote. 
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On traite les legumes lav6s et pares dans un cui- 
• seur micro-ondes a bande continue k la pression atmospheri- 
que pendant 20 min. en couche 'de 9 cm.. La puissance 
appliquee est 50 kV7 a 915 MHz et le debit des- legumes 
5 400 kg/h. 

Par. comparaison, on ef fectue un traitement paral- 
lele a la vapeur dans un blancheur continu a bande 
k la pression atmospherique pendant 15 min., le debit de 
vapeur etant 0,48 tonne/h. 
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Dans tous les cas, on seche le legume blanchi ou 
cuit dans un secheur a air continu pendant 60 min pour la carotte 
et 75 min. pour le poireau a la terrp&rature de l'air par paliers de 
120 a 60°C. 

On melange ensuite a sec la quantite de sel et 
15 eventuellement de glutamate requise pour atteindre la valeur 
aw prealablement choisie en ajoutant du sorbate de potassium 
a. raison de 1 o/oo en poids. 
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Les tableaux I et II ci-dessous donnent les rende- 
ments-composition des legumes finis stabilises microbiologi- 
quement et de bonne quality organoleptique. 
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On voit trfes nettement que le traitement par mi- 
cro-ondes n6cessite une quantity plus faible de glutamate 
pour atteindre l'aw d6sir6 que le traitement h la vapeur 
et dans certains cas permet d'6viter cette adjonction. 
D 1 autre part, les rendements sont tou jours meilleurs. 

Exemples 17-20 • 

Dans ces exemples, on prepare les "legumes sur 
support" pea: s^chage sur cylindre et pailletage d'une pu- 
rge de legumes additionn6e d'amidon (ex. 17 2l 20) , le 
"liant instantang" par s^chage sur cylindre et pailletage 
d f une soupe de farine, malto-dextrine et lait 6cr&m6 (ex. 
19), tandis que la "masse expansde" est obtenue par extru- 
sion sous pression de la masse rendue thermoplastique , qui 
est expans^e k la sortie de la t£te d f extrusion dans une en- 
ceinte sous vide (ex. 20). 

On prepare la garniture de legumes corame indiqu6 
aux exemples 1, 3, 5, 7, 9, 11, 13 ou 15. On compacte les 
legumes dans une formeuse k une pression correspondant & 
4 kg/cm2 au niveau du legume. On emballe ensuite la masse 
de garniture compacts dans l*un des compartiments d'un 
emballage multiple thermoformg qu'on ferme par un opercule 
tandis qu'on dose la masse ddshydratde dans un deuxiferae 
compartiment qu'on ferme avec un opercule. 

On pourrait en variante ne pas mettre en forme 
la garniture et emballer les produits dans des sachets 
,souples a deux compartiments, dont les ouvertures sont op- 
poses, le remplissage s'effectuant par exemple t£te-b§che. 

Les produits obtenus ont la composition indiqude 
ci-dessous. 
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Potage pulpeux aux carottes, c&Leris~raves, navets et 
poireaux (exemple 17) 

Composition (%} 

Garniture de carottes, poireaux, 

5 c&Leris-raves, navets comprimgs 37,3 

Masse dEshydratEe 

Legumes sur support (paillettes) 48,5 

Lait 6cr6m6 ] 6 r 3 



! 



Matieres grasses I (poudre) 6,0 



10 Sel 



J l f 9 



Pour reconstituer un potage, on verse les legumes 
de la garniture (50 g) dans 1 litre d'eau k 60°C qu'on porte 
k Ebullition, puis on verse la masse ddshydratde {84 g) 
(paillettes et poudre) et on laisse cuire environ 5 secondes 
15 h. feu doux. 

Potage pulpeux aux poireaux et poromes de terre (exemple 18) 

Composition (%) ) 

Garniture de poireaux comprimEs 34,8 

Masse d<§shydrat6e 

20 In§gumes sur support (paillettes) 49,0 

Lait ecremE "| 7 y 0 

Matiferes grasses I (poudre) 6,9 



Sei 



2,3 



On reconstitue le potage comme ci~dessus, la gar- 
25 niture representant 40 g et la masse d<§shydrat<Se 75 g pour 
1 litre d'eau- 
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Potage velout£ aux asperges (exerople 19 )_ 



Composition (%) 



Garniture de pointes d 8 asperges coinpri- 
m£es 

5 Masse deshydratee 

Liant instantane 1 (paillettes) 
Legumes sur support J 
Sel 



10 



Matieres grasses 
Jaunes d'oeuf 
Extrait de levure 
Epices 



Xpoudre) 



9 r 09 



51,81 
23,07 
6,87 
5,68 
2,27 
1,14 
0,07 



On reconstitue le potage comme indique a l'exemple 
17, la garniture representant 10 g et la masse deshydratee 
15 100 g pour un litre d'eau. 

Consomme de volaille avec legumes (exemple 20) 

Composition (%) 



Garniture de legumes comprimas 



65,79 



20 



25 



Masse deshydratee 



Legumes sur support (paillettes) 
Mai to-dextr ine 
Matieres grasses 
Sel 

Hydrolysat de prote- 
ines vegetales 
Extrait de levure 
Viande de poule 
Glutamate 



(granules 



> 



expanses) 



8,06 
7,01 
5,26 
4,23 

3,51 
3,51 
1,75 
0,88 



-= 15 _ ~087667 

On reconsti'tue le potage comme a l'exemple 17, 
la garniture representant 50 g et la masse deshydratee 26 
pour un litre d'eau. 
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Revendications 

1. Produit alimentaire de longue conservation 
coraprenant une masse d6shydrat£e sous forme particulaire et 
tine garniture constitute de morceaux d' aliments emballts 

5 separ£ment_et. dont les composants se -rthydratent instantant- 
ment dans un milieu aqueux, caract6ris6 par le fait que les 
morceaux d' aliment ont une activity de l f eau de 0,75 h 0 ,80 , 
un pH de 4,5 & 7 et sont stabilises organoleptiquement et 
microbiologiguement sans addition d 'humect ants" te Is que les 
10 polyols et les sucres. 

2. Produit alimentaire selon la revendication 1, 
caract€ris6 par le fait que la masse d£shydrat£e est sous 
forme d'une poudre ou de paillettes choisies parmi le lait 

15 et ses d6riv6s, les graisses, l'amidon g61atinis6, les 
extraits de viande et de legumes, la pomme de terre, les 
hydrolysats de protdine, les condiments, arfimes ou Apices 
et qu'elle a une teneur en humidity de .2 it 5 % en poids. 

3. Produit alimentaire selon la revendication 1, 
20 caract6ris6 par le fait que les morceaux d' aliment sont des 

16gumes stabilises par concentration des constituants natu- 
rels des cellules v6g6tales et par addition des humectants 
naturellement disponibles dans les recettes de potages . 
d6shydrat6s tels que le chlorure et le glutamate de sodium 
25 et les extraits de legume et d'un agent anti-mycotique tel 
que I'acide sorbique ou le sorbate de potassium. 

4. Produit alimentaire selon la revendication 3, 
caract£ris£ par le fait que les legumes contiennent "une 
quantity de sel et dventuellement de glutamate de sodium 

30 telle que ces additifs correspondent h 8 a 12 g par litre 
dans un potage reconstitud, le glutamate reprtsentant de 0 
a 2 g. 
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5. Proc6d6 de preparation des morceaux .d 'aliment , 
notamment les legumes entrant dans la composition du pro- 
duit alimentaire selon la revendication 1 , caract&ris6 

par le fait qu'on blanchit ou cuit les morceaux lav6s et 
5 pards en retenant au moins 85 % en poids des mati&res so- 
lubles intracellulaires , qu'on sfeche partiellement les mor- 
ceaux blanchis ou cuits et qu'on les melange avec du sel 
et 6ventuellement du glutamate de sodium ou des extraits 
de sorte que leur teneur en humidity soit de 40 a 50 % 
10 en poids et qu'on le-s rend inaccessibles aux moisissures. 
et levures. 

6. Proc£d6 selon la revendication 5, caract^ri- 
s6 par le fait qu'on blanchit ou cuit les legumes par l'ap- 

15 plication des micro-ondes. 

7. Proc6d6 selon la revendication 5, caract£ri- 
s£ par le fait qu'on ajoute environ 1 o/oo en poids d'un 
agent anti-mycotique . 

20 

6. Proc£d6 selon la revendication 5, caract£ri~ 
s6 par le fait qu'on compacte les legumes obtenus de manife- 
re & leur faire occuper un faible volume sans d^truire leur 
texture et & les mettre sous forme d'unit6s pr£dos6es. 

25 
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